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HINDI ROTI DINDENEAU (FRANSA)

ROTI DENDENO ROT

6-8 kisi icin MALZEME :

1 adet hindi palazi 3.5 kg. civarinda (temizlenmig)
4 corba kasig tepeleme dolu yag

Tuz, bir cimdik karabiber

Varsa 1 ¢orba kasigi biberiye otu, yoksa kullanma
Kusbagsi dogranmis 1 adet sogan,

1 ki¢ik havug,

1/4 kereviz

4 dal maydanoz,

1 yaprak defne,

1 cay kasigi kekik,

5 adet tane karabiber ezilmis

2 su bardagi jly yoksa et suyu

YAPILISI :

Sebzeleri kekik, tane, karabiber ve defneyi karistirip muhafaza ediniz

Hindiyi tuzlayip biberleyiniz. Hindinin girebilecedi bir tepsiye hindiyi koyunuz, tzerine yag dékip biberiye otunu
serpiniz ve hindiyi ¢evirerek yaga bulayip tepsiye yan yatiriniz

Zaman zaman igindeki yagdan alip Gizerine d6ékup hindiyi yadlayarak yarim saat bir yaninin Gzerinde, yarim saat
Obdr yaninin Gzerinde ve on dakika sirtinin Gzerinde ortadan hizli atesli firnda kizartip sebzeli karigsimi hindinin
Uzerine ve etrafina serpiniz ve bes dakika daha sebzelerle pisirip firindan ¢ikariniz

Hindiyi bir kaba ¢ikarip muhafaza ediniz

Tepsinin igindeki yag stizdirip doékiniz

Sebzeler tepsinin iginde kalmalidir, tepsiyi agir atese koyup jly'l veya et suyunu ilave ediniz, kaynatarak yari
miktarini ¢ektirip atesten alip stzdurtniz

Hindiye mutfakta veya masada dilimleyip sosunu yaninda ayri olarak servis ediniz.
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